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PRÓLOGO

I r a México y comer solo en los restau-
rantes de playa de las zonas turísticas 
es como visitar el Louvre y limitarse a 
admirar los carteles de PROHIBIDO FUMAR. 
Por lo visto, en México han relevado el 
simple picoteo a todo un arte. A lo largo 
de las calles,    en pequeños huecos en las 
paredes o en los caóticos mercados de las 
ciudades, la gente se inclina sobre platos 
de plástico envueltos en bolsas, con la mi-
rada vítrea y el dedo meñique apuntando 
al aire. La comida del mediodía se suele 
tomar en la mesa, pero el resto del día 
está hecho para ir picando. No hay más 
que cumplir los mandamientos sagrados 
del picoteo: 1. Elige un lugar donde haya 
mucha gente, y 2. Vigila que la persona 
que toca el dinero no sea la misma que 
hace la comida. Luego no hay más que 
encargar un taco, una tostada o una flau-
ta, y si está rico, te pides otro. O continúas 
con tu excursión por la cocina callejera 
menos investigada del mundo. 

GGG

Porque, aunque creamos que conocemos 
la cocina mexicana, lo más probable es 
que nos equivoquemos. En realidad, no 
la conocemos. En primer lugar, la oferta 
es vertiginosa. Podrías pasarte todas las 
vacaciones en cualquiera de los enormes 
mercados de Ciudad de México y des-
cubrir cada día algo nuevo. Cuando pen-
samos en la comida mexicana, a menudo 
nos viene la imagen de la variante sobre-
cargada estadounidense. Si comparamos 
la comida mexicano-estadounidense con 

uno de los animales sobredimensionados 
de la globoflexia de Jeff Koons, la auténti-
ca comida mexicana es más bien un cubo 
de cemento en medio del desierto del 
minimalista Donald Judd. Es equilibrada, 
original y conmovedora. Gran parte se 
compone de un sencillo relleno, una salsa 
rápida y unas tortillas hechas con extre-
ma atención. Se trata más de esmero y 
equilibrio de sabores que de ingredientes 
caros y métodos complicados de elabo-
ración. Por eso es una comida excelente 
para preparar también en casa. 

GGG

Al menos fue lo que pensé cuando em-
pecé a escribir este libro. Las recetas son 
una introducción y un intento de recrear 
mis platos favoritos de la comida calle-
jera de México en la cocina de mi casa. 
He escrito las recetas de la forma más 
sencilla que he podido, sin necesidad de 
hacer trampas ni perder la autenticidad. 
Algunos platos saben exactamente igual 
que estando de pie en una taquería en la 
Ciudad de México, mientras otros, como 
por ejemplo la barbacoa o al pastor, son 
variantes adaptadas a una cocina están-
dar que no tiene asador ni hoyo para 
ahumados. Sin embargo, hay algo que 
todos tienen en común: estoy seguro de 
que los comerás con una mirada vítrea 
y un elegante dedo meñique apuntando 
al aire.

JONAS CRAMBY

Casa de Mezcal, Oaxaca
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BÁSICOS
PA R T E  1 :  T O R T I L L A S ,  S A L S A S  Y O T R O S  C O N O C I M I E N T O S  B Á S I C O S
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Mujeres en el pueblo de Zaachila preparando 
tortillas de maíz en los llamados «comales»  
tradicionales: planchas de cocción de arcilla 
con fuego de leña. Atención a la carretilla con 
masa fresca al fondo. ¡Yo quiero!
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Aunque México haya aportado al mundo un montón de cosas buenas como el 
chocolate, los tomates, los cacahuetes, el aguacate, la vainilla, el chile, el ta-
baco o los hongos alucinógenos, es el maíz y las tortillas de maíz lo que hace 
palpitar el corazón de la cultura culinaria mexicana. Las tortillas se hacen o 
bien con una mezcla ya preparada, llamada «masa harina», o bien con una 
masa fresca que se suele comprar en las tortillerías locales, aunque también 
se pueden hacer en casa. Obviamente, los fanáticos del gluten pueden hacer 
tortillas de trigo.

todo sobre la tortilla
Todo sobre el maíz, el trigo y las tortillas de maíz molido

Las tortillas no se hacen con harina de 
maíz normal sino con la llamada «nix-
tamal», lo cual parece avanzado pero 
en realidad es un sencillo proceso que 
existe en México desde mucho tiempo 
antes de Cristo. El método es el siguien-
te: el maíz seco se cuece en agua y cal 
y se enjuaga. Se muele hasta hacer 
una masa que se utiliza directamente 
o se deja secar hasta que se convierte 
en harina. Es la nixtamalización lo que 
le aporta su característico sabor a la 
tortilla y hace que el contenido nutritivo 
sea superior al del maíz normal. Incluso 
se dice que gracias al nixtamal los az-
tecas y mayas pudieron convertirse en 
enormes imperios cuando en el norte de 
Europa todavía iban vestidos con pieles 
de animales y hablaban con monosíla-
bos. Sin embargo, si quieres hacer tu 
propia masa, hay algunas cosas que 
debes tener en cuenta.

GGG

EL MAÍZ Lamentablemente, no se pue-
de utilizar el maíz de hacer palomitas 
para elaborar la masa fresca. Pero casi 
todas las demás variedades funcionan 

perfectamente. Por ejemplo, el maíz 
amarillo, blanco o azul, ya sea dentado, 
córneo o harinoso. Se encuentran en las 
tiendas de comestibles latinoamerica-
nas o en la red (ver p. 26).

GGG

LA CAL La cal apagada que se utili-
za en la nixtamalización es básica y 
ligeramente corrosiva, de manera que 
ten cuidado cuando la toques, enjuaga 
bien el maíz y procura comprar solo la 
cal apagada destinada para uso culina-
rio. La cal mexicana y la pickling lime 
son dos variantes que, por ejemplo, se 
pueden encontrar en Amazon.

GGG

EL MOLINO Tradicionalmente se utiliza 
un molino de piedra, aunque también 
funciona la batidora eléctrica (ver la 
receta en la página siguiente) o un moli-
nillo manual que se puede encontrar en 
algunas tiendas que comercializan café 
en grano. Si utilizas uno de estos, debes 
moler la masa tres veces para conse-
guir la consistencia adecuada. 

T_Taco loco.indd   12 30/11/21   12:58



B Á S I C O S   13

T O R T I L L A S  M A S A  H A R I N A
Tortillas de harina de maíz mexicana

16 UDS
prensa para tortillas, 325 g de masa harina,  
p. ej. de Maseca, 450 ml de agua tibia, aprox.

UNO La forma más habitual de hacer tortillas de 
maíz es con masa harina, que es un compuesto 
para tortillas que se mezcla con agua y que se 
encuentra en las tiendas de comesti bles o en 
la red (ver p. 26). Para obtener unas buenas 
tortillas debes tener cierto cuidado. La masa 
tiene que estar perfectamente mojada, la tortilla 
no debe ser ni demasiado gruesa ni demasiado 
fina y la temperatura tiene que ser la adecuada. 
También necesitas una prensa para tortillas. 
Mezcla la harina y el agua en un cuenco y 
amasa unos 5 minutos hasta obtener una pasta. 
Tapa y deja subir la masa 5 minutos. Corta dos 
círculos de una bolsa de plástico de la misma 
medida de la prensa. Pon un círculo de plástico 
en la prensa, forma una bola del tamaño de 
una pelota de ping-pong con la masa y pon el 
otro círculo de plástico encima. Prensa, gira la 
tortilla 180 grados y vuelve a prensar. Tiene que 
ser delgada y homogénea. Si la tortilla tiene los 
bordes agrietados es porque la masa está de-
masiado seca, y si se pega al plástico es porque 
está demasiado húmeda. Corrígela con más 
agua o más harina, según convenga.

DOS Cuando la masa tenga la consistencia adecua-
da, divídela en 16 partes, boléalas y prénsa-
las una a una. Fríe las tortillas en una sartén 
seca a fuego medio. Una tortilla que llegue a 
hincharse estará más rica; el secreto está en 
darle la vuelta tres veces. Primero, a los 20 
segundos. Después, tras 45 segundos. Por úl-
timo, vuelve a darle la vuelta pasados otros 45 
segundos, y déjala 30 segundos más hasta que 
esté hecha. La tortilla debe hincharse y tener 
manchitas marrones, pero sin quemarse ni 
quedar tiesa. En ese caso, baja el fuego. Si sale 
pálida: súbelo. Apila las tortillas en un cesto 
tortillero o envuélvelas en un paño de cocina. 
Así se mantendrán calientes y estarán blandas 
y tiernas. Sírvelas de inmediato.

T O R T I L L A S  D E  N I X T A M A L
Tortillas de masa fresca

30 UDS
300 g de maíz seco, 1 c. s. de cal mexicana 
(ver p. siguiente), 1,5 l + 200 ml de agua, 130 g 
de masa harina, sal

UNO Hacer tortillas con masa fresca puede 
parecer más propio de un curso avanzado, 
pero la gente hace pasta fresca, ¿no? Y es 
mucho más complicado. Las tortillas con 
masa fresca son realmente superiores en 
sabor comparadas con las hechas con masa 
harina. Salen más tiernas, saben más frescas, 
tienen mayor nivel nutritivo y consiguen un 
fantástico carácter de palomita al freírlas. En 
internet la gente asegura que es imposible 
hacer masa fresca en casa sin un montón de 
utensilios especiales. No es así. Lo único que 
necesitas es una batidora, a ser posible de 
vaso, pues es más potente que las de brazo, y 
un día de plazo. ¿Lo tienes? ¡Pues en marcha!
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En la tortillería local, la propietaria 
enjuaga cuidadosamente el maíz nix-
tamalizado, por un lado para limpiar-
la de cal apagada, pero también para 
que la piel se despegue totalmente
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KÖPGUIDE TEQUILA Välj alltid tequila 
som innehåller 100 procent agave – den 
så kallade mixton är i princip bara vodka 
med agavesmak. Inte bra. Undvik gärna 
även plojiga tequilasorter med sombrero-
korkar och maskar i flaskan. Blancon är 
vanligast att blanda drinkar på men det 
funkar även med en lagrad  reposado.
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T o r t i l l a s  ( c o n t i n u a c i ó n )

DOS Enjuaga el maíz seco. Ponlo en una cazuela 
con 1,5 l de agua y cal mexicana. Cuécelo 
despacio unos 45 minutos a temperatura 
media; lo ideal es entre 30 y 45 minutos. 
Cuando el agua esté hirviendo, pon la 
tapa. Aparta la cazuela del fuego y déjala 
a temperatura ambiente el resto del día, 
por lo menos 8 horas. Cuando se acerque 
la hora de comer, enjuaga el maíz en agua 
fría unos 5 minutos mientras manoseas los 
granos con los dedos para quitar la piel. 
Pon el maíz en un cuenco, cúbrelo con agua 
y déjalo 5 minutos. Enjuágalo una vez más. 

TRES Ha llegado el momento de moler los gra-
nos y convertirlos en una masa apta para la 
plancha. Pon la mitad del maíz mojado en 
una batidora con 100 ml de agua para que las 
cuchillas puedan girar bien. Conseguirás una 
masa homogénea. Si la ves un poco granula-
da, dale unas vueltas más. Repite con la otra 
mitad. Tendrás una masa demasiado húmeda 
como para cocinarla a la plancha, pero, para 
corregirlo, amasa añadiendo la misma can-
tidad de masa harina como agua has puesto. 
Añade también la sal. Cocina las tortillas igual 
que las de masa harina. La masa que te sobre 
la puedes guardar en la nevera hasta 5 días. 

T O S T A D A S
Tortillas de maíz fritas

20 UDS
20 tortillas de maíz compradas, aceite para 
freír, sal

UNO Una tostada es una tortilla de maíz entera y 
redonda frita. A diferencia de otras variantes 
de tortillas, el mejor resultado se consigue con 
las tortillas de maíz elaboradas. Calienta un 
poco de aceite en una sartén, un dedo es su-
ficiente. Fríelas enteras de una en una y hasta 
que estén crujientes y doradas. Dales la vuel-
ta. Ponlas sobre papel absorbente, sálalas. 

T O R T I L L A S  D E  H A R I N A
Tortillas de harina de trigo

20 UDS
420 g de harina de trigo, 1 c. s. de levadu-
ra química, 1 c. s. de sal, 50 g de manteca 
de cerdo o mantequilla, 250 ml de agua 
caliente

UNO Aunque las tortillas de maíz son las más 
habituales, también se comen tortillas de 
trigo. En especial en la parte norte del país, 
probablemente influenciados por la cultura 
tex-mex vecina. Si quieres un sabor más 
animal, redondo, genuino y mexicano para 
las tortillas, puedes utilizar sebo o manteca 
en lugar de mantequilla. Haz lo siguiente: 
mezcla los ingredientes secos en un cuen-
co. Reparte bien la grasa en la mezcla has-
ta que parezca una masa de crumble. Vierte 
por encima el agua caliente y amasa unos 
5 minutos hasta obtener una bola. Si la masa 
está pegajosa basta con añadir más harina. 

DOS Cubre la masa y déjala reposar 20 minutos. 
Divídela en 20 trozos y forma bolas. Tápa-
las. Calienta una sartén a fuego medio-alto 
y extiende las bolas con un rodillo, dándole 
la vuelta de vez en cuando a la tortilla de la 
sartén para que quede redonda. Si puedes, 
que queden tan finas que parezcan casi 
transparentes. 

TRES Cocina la tortilla en una sartén seca a fuego 
medio-alto. Una tortilla que se hinche resulta 
más rica y el secreto está en darle la vuelta 
tres veces. Primero, a los 20 segundos. Des-
pués, tras 45 segundos. Y, por último, de nuevo 
a los 45 segundos. Déjala otros 30 segundos 
más hasta que esté hecha. A medida que vay-
as sacándolas, apílalas en un cesto tortillero 
o envuélvelas en un paño de cocina al que le 
has puesto un trozo de papel de aluminio. Así 
las mantendrás calientes, blandas y tiernas. 
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LLÉVATELO DE MÉXICO

Palitos de chamoy. Pajitas 
rebozadas de caramelo de 

tamarindo para micheladas. 
Festivo

Siete cosas que deberían estar en la lista de la compra de todo aquel que visita México

Exprimidor de lima y otros 
utensilios de cocina, como  

la prensa de tortilla y  
el molcajete

Sal de gusano. Sal, chile y 
gusanos molidos para espolvo-

rear sobre gajos de naranja 
que se comen cuando bebes 

mezcal

Veladoras, velas para sepulcro 
cuyo cristal amarronado se 
utiliza para beber mezcal

Mezcal.
Obviamente

Jícaras. Cuencos de corteza 
con bellas decoraciones 

para tomar mezcal

Golosinas mexicanas.
Obviamente

T_Taco loco.indd   17 30/11/21   12:58



18  ¡TA C O  L O C O !

T_Taco loco.indd   18 30/11/21   12:58



DDDDDDDDDDDDDDDDDDD
DDDDDDDDDDDDDDDDDDD
DDDDDDDDDDDDDDDDDDD
DDDDDDDDDDDDDDDDDDD
DDDDDDDDDDDDDDDDDDD
DDDDDDDDDDDDDDDDDDD
DDDDDDDDDDDDDDDDDDD
DDDDDDDDDDDDDDDDDDD
DDDDDDDDDDDDDDDDDDD
DDDDDDDDDDDDDDDDDDD
DDDDDDDDDDDDDDDDDDD
DDDDDDDDDDDDDDDDDDD
DDDDDDDDDDDDDDDDDDD
DDDDDDDDDDDDDDDDDDD
DDDDDDDDDDDDDDDDDDD
DDDDDDDDDDDDDDDDDDD
DDDDDDDDDDDDDDDDDDD
DDDDDDDDDDDDDDDDDDD
DDDDDDDDDDDDDDDDDDD
DDDDDDDDDDDDDDDDDDD
DDDDDDDDDDDDDDDDDDD
DDDDDDDDDDDDDDDDDDD
DDDDDDDDDDDDDDDDDDD
DDDDDDDDDDDDDDDDDDD
DDDDDDDDDDDDDDDDDDD

Una salsa bien equilibrada funciona como una sonrisa un día nublado: ilumina 
los rellenos más monótonos, refresca las tortillas más secas y consigue sacar 
sonrisas alrededor de la mesa de inmediato. Aunque la mayor parte de las sal-
sas de este capítulo son increíblemente fáciles y apenas se tarda unos minutos 
en elaborarlas, hay tres detalles que debes tener en cuenta si quieres convertir-
te en el rey o la reina de las salsas.

SALSAS Y CURTIDOS
Encurtidos y salsas crudas, picadas y tostadas

EQUILIBRIO DE SABORES Más que en 
otras recetas de este libro, cuando pre-
paras una salsa tienes que utilizar sí o 
sí tus papilas gustativas. El tamaño de 
las verduras varía, así como la acidez 
de la lima o el picante del chile. El se-
creto de una buena salsa es el equilibrio 
entre esos ingredientes y la sal. Así que 
no confíes ciegamente en la receta sino 
en tu propia valoración y haz lo que te 
parezca más sabroso.

GGG

SINCRONIZACIÓN Las salsas cru-
das y trituradas de este capítulo son 
tremendamente sencillas y se tarda 
entre 5 y 10 minutos en elaborarlas. Así 
que prepáralas justo antes de sentaros 
a comer. Las salsas elaboradas y los 
encurtidos exigen más tiempo y lo ideal 
es prepararlos de víspera para que el 
macerado tenga tiempo de hacer efecto 
y las salsas se enfríen del todo en la 
nevera. Si estás pensando en qué salsa 
usar para los tacos de la cena, te diré 
que casi todas combinan con casi todo. 
Pero si tuviera que mencionar alguna 
favorita, diría el pico de gallo, la salsa 
cruda y la salsa verde, las tres grandes 

salsas por antonomasia, tanto para 
poner encima como para mojar.

GGG

LAS PROPORCIONES Cuando formes 
los tacos no utilices demasiada salsa, 
no son una ensalada y no se usan como 
si fueran un plato. Al menos no hoy en 
día. Lo que tienes que hacer es coger 
una tortilla, ponerle una cantidad des-
carada de relleno, añadir una cuchara-
da de alguna salsa (no todas las de la 
mesa), espolvorear un poco de cebolla 
dulce y cilantro picados o láminas de 
rábano para que esté crujiente. Dale 
un bocado y si necesita más acidez o 
dulzor, quizá puedes añadirle un poco 
de cebolla macerada o exprimirle una 
lima por encima, si lo quieres más 
picante, le añades salsa chili, y si lo 
quieres más salado, le pones queso 
fresco. Pero recuerda que el relleno y el 
pan son siempre los protagonistas. Está 
claro que es un gusto contar con la pre-
sencia de la salsa, pero en realidad solo 
está ahí para resaltar el resto del taco, 
elevarlo, reírle las gracias y mostrar 
interés consumado por sus anécdotas. 
¿Estamos?
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S A L S A  V E R D E
Salsa de tomate de cáscara

1 manojo de cilantro
2-3 jalapeños
½ cebolla dulce
1 diente de ajo
250 g de tomate de cáscara o uchuvas
Lima (opcional) y sal

UNO Mezcla los ingredientes hasta conseguir una 
salsa homogénea. Rectifica de sal y picante. 
Si utilizas uchuvas, puede que necesites algo 
más de lima.

S A L S A  C R U D A
Salsa de tomate

400 g de tomate de pera en conserva
½ lima
1 manojo de cilantro
2 dientes de ajo
½ cebolla tierna
2-3 guindillas rojas
Sal

UNO Exprime la lima y mezcla los ingredientes 
hasta conseguir una salsa homogénea.  
Rectifica de sal, lima y picante.

S A L S A  D E  A G U A C A T E
Salsa de tomate de cáscara y aguacate

250 g de tomates de cáscara o uchuvas
2 aguacates
1 manojo de cilantro
2-3 jalapeños
½ cebolla tierna
2 dientes de ajo
Lima (opcional) y sal

UNO Mezcla los ingredientes hasta conseguir una 
salsa lisa. Rectifica de sal y picante. Si utili-
zas uchuvas, quizá necesites más lima.

P I C O  D E  P E P I N O
Salsa de pepino picado

1 pepino
1 cebolla dulce
2-3 jalapeños sin pepitas
1 manojo de cilantro
1 c. s. de zumo de lima recién exprimido
Sal

UNO Pela el pepino, retira las pepitas y pícalo en 
trozos muy pequeños. Pica la cebolla, el chi-
le y el cilantro y añade el zumo de lima y sal.

P I C O  D E  G A L L O
Salsa de tomate picada

200 g tomate en rama
1 cebolla tierna
1-2 jalapeños
1 ramillete de cilantro
2 c. s. de zumo de lima recién exprimido
Sal

UNO Quítales las semillas a los tomates. Pica el 
tomate, la cebolla, la guindilla sin simiente 
y el cilantro. Mézclalo todo. Añade sal y el 
zumo de lima. Combina bien con todo.

P I C O  D E  P I Ñ A
Salsa de piña picada

½ piña
1 cebolla tierna
1 chile habanero
1 manojo de cilantro
1 c. s. de zumo de lima recién exprimido
1 c. s. de zumo de naranja recién exprimido
Sal

UNO Pela la piña y quítale el tronco. Pica la piña, 
la cebolla, el chile sin simiente (¡con cuida-
do!) y el cilantro. Mézclalo todo. Añade el 
zumo de lima y de naranja y rectifica de sal. 
Perfecto para asados.

S A L S A S  C R U D A S S A L S A S  P I C A D A S
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Pico de pepita

Pico de gallo

Pico de piña

Salsa verde

Salsa cruda

Salsa de aguacate
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Curtidos

Cebolla morada

Cebolla en vinaigre

Salsa de chipotle

Salsa de guajillo

Salsa de tomatitos
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S A L S A  D E  C H I P O T L E
Salsa picante ahumada 

4 chiles chipotle
6 dientes de ajo
1 c. d.de vinagre de manzana
150 ml de agua
1 c. c. de sal

UNO Tuesta el chile y los ajos en una sartén seca 
y caliente hasta que se doren. Quítales los 
rabitos y las simientes y deja el chile en 
agua unos 15 minutos. Añade los demás 
ingredien tes. Mézclalo todo.

S A L S A  D E  G U A J I L L O
Salsa muy picante

10 chiles guajillo secos
1 trozo de jengibre (del tamaño de un pulgar)
2 dientes de ajo
1 c. c. de vinagre de manzana
150 ml de agua
Sal

UNO Cuece los chiles, el jengibre y los ajos en 
agua durante 15 minutos. Quita los rabitos y 
las simientes a los chiles y mezcla todos los 
ingredientes. Retira los restos de pieles con 
un colador. Rectifica de sal.

S A L S A  D E  T O M A T I T O S
Salsa de tomates cherry

500 g de tomates cherry
1 cebolla tierna
2 dientes de ajo
2 jalapeños
1 manojo de cilantro
1 c. s. de zumo de lima recién exprimido
Sal

UNO Corta los tomates y la cebolla en trozos gran-
des y tuéstalo todo en un horno a máxima 
potencia junto con los ajos y los chiles sin 
simiente hasta que cojan color. Deja enfriar y 
mezcla con el cilantro hasta obtener una sal-
sa homogénea. Añade el zumo de lima y sal.

C U R T I D O S
Verduras en escabeche

1 zanahoria
10 jalapeños
½ coliflor
200 ml de vinagre acético al 12 %
200 ml de agua
1 hoja seca de laurel
2 c. c. de sal
2 c. c. de azúcar

UNO Corta las zanahorias en ruedas. Quita la 
simiente de los chiles. Trocea la coliflor. Cué-
celo en una cazuela con el resto de los ingre-
dientes a fuego lento unos 10 minutos. Deja 
enfriar. Reserva en la nevera toda la noche. 

C E B O L L A  M O R A D A
Cebolla morada encurtida

2 cebollas moradas
200 ml de vinagre de manzana
200 ml de zumo de naranja recién exprimido
200 ml de agua
2 c. c. de sal
2 c. c. de azúcar

UNO Corta la cebolla en juliana fina. Mezcla el 
resto de los ingredientes y échalos por enci-
ma. Guarda en la nevera durante la noche. 

C E B O L L A  E N  V I N A G R E
Cebolla blanca encurtida

2 cebollas tiernas
1 jalapeño
200 ml de vinagre de manzana
1 hoja de laurel seca
200 ml de agua
2 c. c. de sal
2 c. c. de azúcar

UNO Corta la cebolla en juliana fina. Parte el 
jalapeño. Mezcla el resto de los ingredien-
tes y échalos encima. Guarda en la nevera 
durante la noche. 

S A L S A S  T O S T A D A S V E R D U R A S  E N C U R T I D A S
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Guacamole 
Salsa mexicana de aguacate
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Tostadas con 
guacamole típico 

y chapulines 
tostados
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